AROMI

RISTORANTE & BISTRO

ANTIPASTI

GRILOVANE KALAMARY
podle rodinného receptu z Marche, majonéza s ancovickami a citron
CALAMARI GRIGLIATI COME A CASA maionese di alici e limone ™7

395

TATARAK Z HOVEZ{HO PLEMENE FASSONA
tunakova majonéza, kirupavé bramborové mille-feuille
TARTARE DI FASSONA TONNATA millefoglie di patate =34710

MILANSKE VEJCE 62 °C
slehana susena treska a parmezanova péna
UOVO ALLA MILANESE 62 °C baccala mantecato ed aria di Parmigiano ™7

375

COTTO E CRUDO Z MORSKYCH PLODU
bramborova péna
COTTO E CRUDO DI FRUTTI DO MARE e schiuma di patate =71

395

USTRICE
zauzeny uhot, kfenova panna cotta, avokado, okurka, morsky chrest
OSTRICHE anguilla affumicata, panna cotta al rafano,

avocado, cetriolo, asparagi di mare 7

ZUPPA

HRASKOVY KREM
s krabem a sépiovy popcorn
CREMA DI PISELLI e granceola con popcorn di seppia ™27

425

295

KURECI CONSOMME
se Safranem a cappelletti
BRODO RISTRETTO DI POLLO con zafferano e cappelletti =57

PRIMI

RISOTTO Z USTRIC A MORSKEHO JEZKA S
RISOTTO DI OSTRICHE E RICCI DI MARE 2-9-1% M

215

SPAGHETTI “MANCINI” S HUMREM
omacka z rajcat Datterino
SPAGHETTI “MANCINI” ALL’ ASTICE passata di pomodorini 2=+

ptlka humra

795

cely humr1 295

RIGATONTI “MANCINT” S
omacka ze straska, morské plody crudi a rajcata Datterino M
RIGATONI “"MANCINI” crudi di mare, canocchie e pomodorini crudi 7249

395
445

AGNOLOTTI AL PLIN S
medveédi Cesnek, Taleggio fondue, sezonni houby M
AGNOLOTTI AL PLIN, aglio orsino, fonduta di Taleggio, funghi di stagione =579

365
415

SECONDI

GRILOVANA CHOBOTNICE
s petrzelovym pyré, lososovy kaviar a omacka beurre blanc
POLPO ALLA GRIGLIA con purea di prezzemolo,

caviale di salmone e salsa beurre blanci =79

675

MLECNE JEHNE, PISTACIE
pistacie, celer, guanciale, hnédé méslo a rozmarynovy jus
AGNELLO DA LATTE, pistacchi, sedano, guanciale,

burro marrone e riduszione al rosmarino =379

645

VARIACE SEZONNI ZELENINY V TEMPURE
citronovo-bazalkova majonéza
VARIAZIONI DI VERDURE DI STAGIONE IN TEMPURA

maionese al limone e basilico ™

CONTORNI

FRITOVANE CUKETY
ZUCCHINE FRITTE'

PECENE BRAMBORY
PATATE AL FORNO 7

KADERAVEK AOP cesnek, olivovy olej a chilli
CAVOLO RICCIO AOP aglio, olio d'oliva e peperoncino

125

BRAMBOROVA KASE
CREMA DI PATATE AL BURRO7

GRILOVANA SEZONNI ZELENINA
VEGETALI DI STAGIONE GRIGLIATI?

Jsme hrdi, 7e podavame téstoviny znacky Mancini.
Farma vyrabi své téstoviny uprostred pseni¢ného pole v regionu Marche.
Serviamo orgogliosamente Pasta Mancini. Un’ azienda Agricola che produce

pasta in mezzo ad un campo di grano nelle Marche.

ALERGENI
1. Obiloviny obsahujici lepek, Cereals containing gluten /2. Korysi, Crustaceans / 3. Vejce, Uova /4. Ryby. Pesce, /
5. Podzemnice olejnd, Arachidi/ 6. Sdjové boby, Soia/ 7. Mléko, Latte / 8. Skordpkooé plody, Noci /9. Celer, Sedano /

18. VI¢i bob, Lupini / 14. Melk/lijsi, Mollusch

Pro skupiny 8 a vice hostt bude k findlnimu a¢tu pripocteno 12,5 % service charge.
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USetfete zde pfi platbé jakoukoliv kartou od Raiffeisenbank.
Pridejte se do RB Clubu i Vy!
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CROSTACEI ED OSTRICHE

Vybér prémiovych morskych plodt — podavame syrové “crudi”
y p vy yen | p Y

nebo tepelné upravené dle vasich predstav

Selezione di frutti di mare di qualita serviti crudi o cotti a vostro piacere

USTRICE Z TRHU vybér italskych citrusovich dresink

pyré z ¢ervené papriky a chilli / gel ze zelené chilli papricky

Za kus

OSTRICHE DI MERCATO scelta di condimento agli agrumi italiani Al pezzo

pure di peperont rossi e peperoncino / gel di peperoncino verde >

MUSLE SV. JAKUBA Zakus 115
CAPESANTE* Al pezzo
SICILSKE CERVENE KREVETY Navahul1l00g 295
GAMBERO ROSSO SICILIANO * Al peso 100 g
STREDOMORSKE KREVETY Navihu100g 295
MAZZANCOLLE MEDITERRANEE * Al peso 100 g
MODRE KREVETY Navihu100g 295
GAMBERO BLU * Al peso 100 g
LANGUSTYNKY Naviahu100g 295
SCAMPI? Al peso 100 g
MORSKY VLK Navihu100g 245
BRANZINO® Al peso 100 g
TUNAK MODROPLOUTVY Naviahu100g 265
TONNO PINNA BLU Al peso 100 g

Nase morské plody se konzumuji za syrova, s vyjimkou ustfic, jsou chlazeny na —20 °C

a nasledné udrzovany na této teploté po dobu nejméné 24 hodin.

Aby bylo zajisténo sanacéni oSetreni a bezpecna konzumace morskych ploda.

I frutti di mare consumati crudi ad eccezione delle ostriche, subiscono un abbattimento

a =20 °C e successivamente mantenuti a questa temperatura per almeno 24 ore per assi-

curare un trattamento di bonifica e un consumo sicuro di_frutti di mare.
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